匕ーター C 火 71 

が違う 


嫂^)も®などを行うと 

30 ^ 00Q0t *^ooca | 赛 g /fT\ ^ I3? 

£ L * ね inti ， 889 ，— MJ 人 

ナ I が弱くなる。 


左*右 IH ヒータ™で CD 調 
理に時闈が沙かる。調 
理❿できあがりが邏 U 。 


電源を入〃切すると 
カチャ』と啻かする。 


電源を■つても 
裔がする。 


グ U ル®排気カバ'—か 
smfe 水蒸気が壁画に 
結腸することがある。 


グ Lljb 調理中、靡内で 
瞬闘的に炎ができたり V 
暖〃排気力 iC — から煙 
が围る。 


__じ火力設定< _じ鐫でも、 ！H ヒーターごとに火力が異なる壩 
合が® D ます。またホさい鋦では、通電できる場合と.きな uv 
壩合があります。 


⑩炒■ものなどを行うと、鍋底潟度が上が GU 自動的 K 火力をコン 
ho — ルする場合があります dii 魔が^ H ) 隨と自馳的 E 灾力涵 
□11 ■誦__圓誦 _© 麵圓，鏡屬繼圍:■し晒: i 画：::::::: 


響銅底に異犓が付着していたり、トップ，レー[-_通れていませんから 
鍋やトッププレート©お手入れをしてご使用くださし)。 

_使える麵を使用していますが勝5 rTD 
使える鍋を使用してください。 


馨爾源を入*切すると、内 SB 電気部品のスイ議茜がしまず 


儀本体内鄯❾冷却のた边に、ファンが約2分 __S が SD まず ■ 

1:圖議11:;: 

目動的にファンは止まります。 

⑩調理時に暖 * 排気カバーか 5 fcH る水蒸気鈦どが壁面 E つき水滴 
になることがあ0ますので、ふきんなぶき取。てく If さし1 


_魚の脂などがヒーター®上に直接落ちると v 麵隱的 E 炎や煙淨 
1::議難___麵__11:醒議關______關11 

響魚の脂などが受皿に落ちると、瞬__に:煙淨出通:ことがあ&ます七 
咽圍圍,_______| _園 

籲調理を嬙めてしばらく®隱、前調理，ヒーター ED い圓旨 
が加熱さ n て、においや煙が出ることがあります。異常ではあ 
D ません。 


























































































































































































































































































































































左。右 IH ヒーター使用 
中に鍋か！5音がする。 


グ U ル調理終了後、夕 
イマ—表示酈に}1表 
示が m て、暖 * 排気力 
K — か5熱風が S る。 


保温勵作中に鍋を35ろ 
しても衰示が変わ5な 
し、■合があります。 


グ Uil / で魚を燒 U たとき 
S こ排気口蘀やグ U ルドア 
© 隱闢抄3煙や水蒸気が 
漏れることがある 


•鋼底が薄い鍋や多層鍋、ホー0 
ど _© 種類によっては凿(ジー 




©密着が鹿くない鉄□—な 
_變»チ茜)や__音(キーン 


囊、キューン音）が発生することが St ) ます。_■麵©とつで C 
握動を感じることがあります。これは磁力線 E より■自体頷振 
_するためで、巽常で®ありま獲/^ 


3 儀__讓____: 




圍 E 


% 卜ぞ • ' ズ::〒 | j | … ■ノ 

q 穿 H- 「へ /: 厂 “ 户 j: 

^振動するためで異常 


醒吉直した:りする 



帝卜1: 

前にふい T くだフ 

::::: «J ^ Vf: へ /: ■: V* : *: : :::、：/ ふ :- ： -:.:: v. 


f に使用した 
ーン j という 


:?はあ t 


~: 屈 : 


: •フ:::<::: jl . ~ - S—- :レ 、：： '■'■'■ 

IJ^IL cn : ^ :: c ^ c . / JV>D 5 ：o 


:疆合、網の翻.領によって: 


がしますが 


__:顧 


がぬ T1 ているときに鍋が動 


B 親: 


:調浬中に共 
f 線によ D 鍋 


_調理終了後、 
媒加熱■ヒ - 


漏、 


^9 ノず S 3 } 卿似へ〇夕 /' T \： '4^ 

のク U — _ンク©論 
フアンに通電しま芕。 （ 







、ゼ 

Bn ' 

が:あ 

:— 十 —:：/ 

^ ^イ字^^ 









t ，ヒ 

mm ) 

ノ 

— ル兔由 

::::::: 

み，4 













m 


を押して通賺を切ってください 


ネルの 


參保溫は火力を自動的に調節しまず。纖__〇_口） W に#つて 
いるときに鍚をおろしても灾力表示 
保渥を終了する場合は、上面操作 

ス 5335551 i «f-« ::. ぶ ：: fJU.V 、 こ “ 戈 - • > 心 

■ i 


y \t- n f « £~ 3 ； 

H_P 


しません，。 


春グリル庫内の排気口鄢には煙やにお_を悉饑媒機_が入 
つていますが、魚などの調理物か S 多量奶煙®発生 b た議合は 
84媒の能力を超えて排気□部やグ U ルドアの隙_から漏れるこ 
とがあ D ますが、故障ではありません。 

























































淑 ^ 


左*右旧ヒーター使箱時、欠力表 
示ランプが点減する。 


rnmmmammmmmm. 

響薩_____________: 

る場合があります。 


I 鐘に調理犓巷入れてくださ bk 
I 火力を下げてご使用く Jcol ^ 


r i rs r ;o 

L IL L LL 

靈げも©邐度コント□—ルを使 
用時、央力讓示ランプが点滅する。 


»付属の天ぶら銷の底に 2 mm 以上 
の反りがあったり変形しています。 
S 價灑__涵涵湯1画圓纟、■謹 
山:__讓議薦觀: 


働反りや変形がある場合は新しい 
::::::圍圓_購画■圓圖 _ i ，. R 5 I 
_異锪や汚れの場合は©手入れを 

⑴:::::_圓圓備麗_麗隱_1::;::;;::旧■■画: 


H it y : C 

i:i n c d 

左*右旧ヒーター使用_、灾力表 
示ランプが点滅する。 


•吸-排気カノ (一にほこ D がたまつ 
ています。 

•吸，排気カノ く一がふさがれてい 

: m 


ほこり餐_り除^てぐださい。 

ft - R 3 ] j 

ふさがないでぐださ M 。 


Li in 


H ど 1 ! 


左*在旧ヒーター使兩8_、灾力表 
示ランプが点減する。 


參鍋の種類が違っています。 


響絹の種類を確認してください。 

: _f.P 。 121::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::: 


左。右！ H ヒーター a グ U ル使羯除 
灾力表示ランプが点減する。 


_電源電旺が異常に高い場合や低 
し)場 fc 〇 


囊お買し IIM © 販売店にご連絡く 
ださい。 


グ u ル使用_、灾力表添ランプ 
が点滅する a 


|懸祖に水が入っていま乜ん0 

ft 通爾したまま達続して魚を焼い 

:: 

/ しふ初 Go 


礬受皿に水を入れてください。 

響いったん通議を钥り、グ U ル庫内 
：：：：：：：の渥度を下げてから、次の調理物 
を入れてください。 


表示が出たときは*** 

0) 『|ル \[lil EM - 1 H Hi の表示が出たときは左 ih ヒーターの「切/スタート」キーを押す^ 

② n、ic £?卜の表示:が:出た:とき•は右屮化ーターの「切/スタート」キーを押す。 

③ |£ ]1、|[ の表示が出たときはグリルの r 切/スタート」キーを押す。 



故障かなと思つた S 


d/ 






























































































































































ク U ルグルメ自動調理例 

手作りかんたんピザ…… . . 

鶏の八ーブ焼き.. . 

鶏手羽先のつけ焼き……………… 
匕 U 孕 1 ■し'イノク…………………■… 

鞋の 7 K イル焼き , . …………… 

□— ストビーフ . 


左*右ヒータ ー (〇調理例 

スバゲティ（ミートソース）… 

茶-わんむし■•……………，……… 

シュウマイ…… . 

ビーフステーキ . 

オムレツ….. . . 

空芯菜とにんにくの炒めちの 

牛肉とピーマンの細切り炒め 


ク U ルグルメ手動調理饌 

焼きなす，……………………■，… 


焼きいち（焼きじやがいも) 






…49 
…49 


搦けも®調理例 

天ぶら . 44 

元 I リ)廣細 j し………………………………………… 44 

し/かニハ…………………………………。…………4〇 

揚げもののコッ…………45 
グリル魚焼き自睡調理例 

さ广リ:まの塩焼き.... . 4 b 

塩鮭:…，，… . 4 〇 

焼きとり... . 45 

ぶりの」け焼き . .. .-- 46 

グリル魚焼き手動調理例 

さんまのみりん干し . …………………47 

いかのみそ漬け焼き . 47 



オムレツ 
P 41 



鶏の唐揚げ 
ffpM') 



標準 St 疆カップ*スプーンで®食戀®質麗表（孿位 g ) 



ef M 

小さじ 

大さじ 

カップ 

::〜、、、、、 計•量 

小さじ 

大さじ 

カップ 

食品名 

lliili 

(5 mL ) 

( lomL ) 

(2 Q 0 mL ) 

食•品名 

(5 mL ) 

(關 

⑶0171) 

!水‘酒，牛乳 

5 

15 

200 

トマトケチャップ 

5 

15 

230 

!しようゆ-みりん 

-みそ 

6 

13 

230 

油 - i 、夕一-フー-ド 

4 


180 

i 食塩 

8 

18 

240 

栗粉，砂糖(上白糖) 

3 

9 

130 

ホ麦粉（薄力粉- 

強力粉） 

3 

9 

::〇 

た:し汁 

5 

15 

200 


この®扱説明蠢で使兩している計量カップ、スプーンでの食晶の質量は衷のとおりです,， (1 mL -] GC ) 


この取扱説明霱に掲載されている料理倒の火力および時間などは目安です。 

くお願い〉鍋の種類 。 形状質、また材料の翻こより、火力等が異なってきますので、料理の進み貝合に岛じて、: 
火力や縛間を調節してください。 


888833 

444444 


9900112233 

3344444444 
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スパゲティ 


牛ひき肉 . 

トマトソース‘ 
オリープ油-… 


灾力は目安です。火力は鍋の種類。形状*材質や調理犓の靈などで巽なる場合があります。様 
をみて調節してください。 


. ノ、<5しノと 

. . . ! Bug 

■% 缶(約150 g ) 
………大さじ1弱 


赤ワインまたはスープ……大さじ2 



① 鍋をヒーターの中央にの t?、 オリ ー ブ油 
を入れてから火力を『中火』にする。 

② ¢3)ににんにくを入れ、香りが a るまで 
炒めたら牛ひき肉を加えて炒め、トマト 
ソースを加え#で味付けし、煮立った 
ら『弱火 J 〜 『中火!にして8〜10分煮 
つめる。 

③ 大きめの鍋にたつぶりの水 (3 〜 4L) を、 


強火〜 M. ィバワで沸とうさせ、 
塩(水量に対して1%が目安)を加える。 
④スパゲティを入れ、ときどき:かき混 
ぜながらふきこぼれないように『弱 
灾 j •〜『中火』でゆでる。指でつまん 


でちぎってみて、芯が少し残って 
るく5いまでゆでる。 

⑤ゆで上がったら手早くざるに上げ、 
気をきって器に盛り、@をかけパセ 
を散らす。 


[個(約 200 g ) 


小玉ねぎ . 

カリフラワー . 

ヨーグルトソース 


. 8個 

1株（約300 g ) 


マヨネ ー ズ . 大さじ2 

ディル . 適量 

土篇、しし j つ... . 爸適鐵 





① カリフラワーは小房に分ける。 

② かぼちやは種を取り、ひと口大に切る a 

③ 小玉ねぎは皮をむく.。 


④ ❹は混ぜ合わせておく。 ⑥鍋に水を入； n &ム’〜 a パバフ… 

⑤ 鍋に水を入れ（強火.I〜 r 八イ k ワー，: でお湯をわかし、かぼちゃとホ玉ねぎ 

でお湯をわかし、塩と酢を入れて力 u それぞれゆでる。 

フラワーをゆでる。 ⑦⑤、⑧を器に盛り、ソースを添える。 


メニュー 

めん類 

(うどん、そぱ、そうめん) 
葉菜 

_座選!土33.!:!_ 

45 i .米 


沸と3まで 


(枋料は水から入れる） 


_ 火力調節の目安 _ 

•めんを入れてゆでる 

_2〜1◦分（めんにより調節) 

•茎が6入れる _ 2〜3支 

30-405: 

•やわらかくなるまでゆでる 




































mM\ 


1 人分 

L 約 140 磁 ij 


① 卵はときほぐし、だし汁に調莰料霉を 
力!]えてさましたものを混ぜ、襄ごしする。 

② 器に彩りよく#を盛り、①を•静かに 
そそぎ入れ、ふたをする。 

③ 大きめの鍋に水カップ3を入れ、ヒー 
ターの中央にのせ、 f 強央 j にする。 

④ 器を並べてふたをし、沸とうしてきた 


nm 




^8 ^、 _ -^^ 


5 『弱火 j にして 15 〜 20 分蒸す。 
i し上がったら三つ葉をのせる。 


豚ひき肉 . 

玉ねぎ…，…，…■，…-…… 

片栗粉 . 

干ししいたけ(もどし 
シュウマイの皮…… 
づリ—ンピ ス…… 
がらしじょうゆ…… 
砂糖、しょうゆ、 
施 塩•….，.…”一…… 


大さじ5 
一…" 3枚 
……24枚 


各ホさじ1 
■* 少さじ 
‘…，大さじ1 
. 少々 



廬職 k 

SHSHP 


① えびは背わたを取り、細かくたたく。 
玉ねぎはみじん t 3 りにして、片栗粉(大 
さじ 3) をまぶしておく。 

② ポウルに®、豚ひき肉、しいたけを入れ... 
公を加えてねばりが出るまでよく混ぜ、 


残りの片栗粉（大丨 .. 

さじ 2) を加え、 へ ノ ' 

さらによくかき ' ‘ノ ’ 

混ぜて24等分す 

/ 〇) a 

③ シュウマイの皮でそれぞれを包み、 
グリーンピ_スをのせる。 

④ 蒸し器の中敷にサラダ油をぬり、シュウ 
マイを間隔をあけて並べる。（無理に 
全韻を入れないで、2回に分ける.:,） 


；) 蒸し器の下鍋に水を5〜6分目入れ、 
ふたをしてヒーターの中央にのせ、：:強 
火 j にする。 

D 沸とうしたら上鍋をのせてふたをし 
『中火で10〜12分蒸す。 

器にとり、からしじようゆを添える 


y — 飞— 

中華まんじゅう 
蒸しいも 


沸とフ汝 e 


(材料は水から入れ.る） 


灾力調節 0) 圏安 


やわらかくなるまで蒸す 


m 〜15分 

























































フライパンなどを予熱する場合は、咼温になりすぎないように注 I 
(フライバンが変形したり、油が発煙 • 発火することがあります。 


:してください 


牛ステーキ肉 （ 1枚約1 8 Qg のもの）- 

塩..こしょう . . 

サ劳油… 

にんにく (薄切り)•……….…… 


(1) 牛ステーキ肉は筋を til り s 軽く塩、こ 
しようを両面にふって33 く。 

② フライパンをヒーターの中央にのせ、 

中央』〜『強火にする。 

③ フライバンが熱くなったら、サラダ 
油をなじませ、にんにくを入れて、色づ 
いてきたら取り出し、牛ステーキ肉を 
並べて焼き上げる。（ミデイアムの場合、 
片面約30秒〜1分程度） 





か’ゲ杳ぶ jc 夕諉々冷-皆； x クぐ戌ぬ嘴 A x 


サラダ連. 
} . . 


-……2ィ_ 
大さじ1 
…各少々 

. 適屋 

大さじ1 



① ボウルに駒を割りほぐし、©を入れて 、 

混ぜ合わせる0 

② フライノ r ンをヒーターの中央にのせ 、 j 

:中火]で軽く熱する。 |入，；ノけ.〜ふ 

③ 多めのサラダ油をなじませ、•一度泊を丨 ... , ' 

きる。バターを入れ、 f 中火〜やや:..強! — 一 A 

火 j にして溶かし、全体に広げ、靡を| -八十， •へ …… 

—気に流し込み、円を描くように全体 I 

を大きく混ぜる。 I つ二.バ，ムー' 

④ 半熟状態になって、フライノ t ンの底に 、———— -- 

<つつかなくなれば、フライパンの手 

前を持ち上げて個: i \ 卵を手前にたたみ込み、木の葉形に整える。 






_容力調節®酸 

片園こ焼き色をつじる i ' i 火. • •裏返してぶたをし、中まで枝通？ 
シ乞色をつ 1 V^\\ r \ t -4 
■—— ど」]ペリ1てふなをし' 様子 f II ながを焼く 

j 〜[¢*1…様子を見ながら焼く 
.A ケでしゅうゆをぬり、途中3〜4固うら返し、様子をみながら燒< 






































① 空^ S 菜をさつと水洗いし、窠と:観し-分け、 |!〒火彳〜： : !§ D ^\„ i しする。 

それぞれ4〜 5 cm の長さに切る,:， ③サラダ油を入れて熱し、 v を入れて香 

② フライパンをヒーターの中央にのせ D を出してから' (3)0 墓を入れて強欠 


で燃め、色がかわったら®の I 
れ手早く耖め、@で味を整える。 




ごはん . 

燒き題: Ocrri の■角切リ） . 

生しいたけ （ 1 cm の角セ!)り)…… 

ねぎ(あらみじん货り） . 

グリーンビース(击詰） . 




サラダ油 


① むきえびは背わたを取り酒をぶる。@ 
は割りほぐして塩を混ぜる^ 

② フライバンをヒーターの中央にのせ、『中 
ン V 、*を.•八に9る。 

③ サラダ油を入れて熱し、卵を入れて手 
早くかき混ぜながらふんわりとしたいり 
願を作り、敢り出す。 

④ フライパンにラード1/2量を入れ、『中 


火 j . 〜強火で熱し、むきえびをさつ 
と炒めて取り出し、残りのラードを入 
れて、ねぎ•生しいたけ • 焼き豚の_に 
炒めて取り岀す。 

⑤フライパン冴 ' 、 ご熱し•，サラダ油 
を入れてごはんをほぐしながら嫂め、( I )， 
(3) を加えてさらに炒め、 E 後にた/で咮 
を整えグリーンビースを散らす。 


メニュ ー 

予 n 

焼きそば 


野菜紗め 

ホワイトソース 



さ511§?!酵. 

lixi ，様子を見ながら炒める 

v 麦粉をバターで炒める 

::乳を加えて漭とうさせる 

中央 j ••かきまぜながらとろみを付ける 



















































